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Efeito do armazenamento sob vácuo na actividade da PPO e nos  
compostos fenólicos da cenoura descascada (cv. Nantes) 
INTRODUÇÃO 
Os produtos minimamente 
processados têm uma qualidade 
superior à dos equivalentes 
processados, mas apresentam, 
geralmente, uma perecibilidade 
aumentada e um tempo de vida útil 
inferior em relação aos seus 
equivalentes frescos. As etapas do 
processamento mínimo 
(descascar, descaroçar, lavar, 
cortar, fatiar, etc) rompem a 
estrutura celular, libertando 
enzimas dos tecidos que entram 
em contacto com os seus 
substratos. O escurecimento 
enzimático é resultante da acção 
da polifenoloxidase (PPO) sobre 
os compostos fenólicos.  
O escurecimento afecta a aparência,  
a qualidade organoléptica e  
nutricional do produto e é  
um dos factores limitantes do tempo  
de vida útil dos produtos frescos.  
O nível de actividade da PPO durante  
a colheita e o armazenamento têm  
sido considerados factores  
importantes para prever a  
susceptibilidade dos hortícolas ao  
escurecimento. 
Os compostos fenólicos são  
metabolitos secundários das plantas  
que desempenham um papel i 
mportante na cor e no sabor dos  
frutos e vegetais. Contudo, são  
potenciais causadores de  
instabilidade uma vez que estão  
relacionados com a formação de  
pigmentos indesejáveis. 
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RESULTADOS 
Nas cenouras embaladas sob 
vácuo não foram encontradas 
alterações significativas da 
actividade da PPO durante o 
armazenamento, excepto ao 2º 
dia em que se registou um 
aumento drástico da actividade. 
Nas cenouras embaladas ao ar a 
tendência de evolução da 
actividade da PPO ao longo do 
tempo de armazenamento foi 
semelhante ao comportamento 
sob vácuo, mas observaram-se 
níveis inferiores de actividade, 
com excepção dos tempos 3, 5 e 
7. Esta redução pode ser 
explicada pela diminuição do teor 
de compostos fenólicos (Dept. 
Food Sci.  Techn). 
• pico de actividade no 2º. dia de 
armazenamento indica uma 
possível síntese de novo de PPO 
devido ao processamento mínimo 
(Cantos et al. , 2002).  
Nas cenouras embaladas sob 
vácuo verificou-se um aumento 
de 5% no teor de compostos 
fenólicos que não foi considerado 
significativo. Howard e Griffin 
(1993) relacionaram este 
aumento com um aumento da 
phenylalanine-amonia-lyase. 
Neste estudo, foi avaliado o impacto 
do processamento mínimo de 
cenoura descascadas (cv. Nantes) e 
do seu embalamento sob vácuo na 
actividade da polifenoloxidase e no 
teor de compostos fenólicos.  
MATERIAL E MÉTODOS 
As cenouras foram lavadas, 
descascadas manualmente,  
embaladas sob vácuo e ao ar e  
armazenadas sob refrigeração (4ºC). 
No embalamento ao ar foram  
utilizados sacos perfurados de  
modo a permitir a circulação do ar. 
O embalamento em vácuo foi feito  
utilizando um equipamento Multivac  
Gastrovac. Os sacos de  
embalamento sob vácuo são  
constituídos por polietileno e  
policloreto de vinilideno. 
A actividade da polifenoloxidase 
foi determinada de acordo com o  
método descrito por Rocha et al.,  
1998.  
O teor de compostos fenólicos foi 
determinado de acordo com o 
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 Actividade da polifenoloxidase (U/g/min) de cenouras  
(var. Nantes) minimamente processadas embaladas 
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Teor de compostos fenólicos (µg de dopamina/100g) de 
 cenouras (var. Nantes) minimamente processadas embaladas 
 sob vácuo e ao ar armazenadas a 4ºC durante 7 dias.  
CONCLUSÃO 
O embalamento sob vácuo 
comparativamente ao 
embalamento ao ar não evidenciou 
benefícios significativos na 
qualidade das cenouras MP. 
Contudo, a mais valia destes 
produtos reside no facto destes 
serem produtos convenientes, que 
se apresentam ao consumidor 
descascados e limpos, com a 
qualidade dos produtos frescos e 
prontos a servir constituindo a 
resposta às expectativas do 
consumidor actual, que cada vez 
dispõe de menos tempo para a 
preparação das refeições, 
comprometendo muitas vezes a 
qualidade nutricional destas, 
excluindo os hortícolas de grande 
parte das suas refeições, pela mão 
de obra a que estes obrigam na 
sua preparação. 
Neste estudo teria sido importante 
avaliar o comportamento da PAL para 
verificar a existência de uma eventual 
correlação com o aumento dos 
compostos fenólicos. Sarkar e Phan 
(1979) referiram um aumento regular 
dos compostos fenólicos ao longo do 
armazenamento a 3±1ºC. Este aumento 
foi explicado pelo efeito da produção de 
etileno na acumulação de compostos 
fenólicos já existentes e na síntese de 
novo de pelo menos 4 compostos 
fenólicos.  
Foram encontradas diferenças 
significativas entre as cenouras 
embaladas sob vácuo e as cenouras ao 
ar no 7º dia de armazenamento. 
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